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Kuru Domatesli Pogaca
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oégo.. GIRAZ'IN
Sire: 50 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirlhik Suresi: 25 dakika
>> Pisirme Suresi: 25 dakika
>> Kac Kisilik: 10-12 adet

Malzemeler:

3 su bardagi un

e 1 su bardagi yogurt

1/2 su bardagi zeytinyagi
1 yumurta

1 paket kabartma tozu
10 kuru domates

150 g lor peyniri

1 cay kasigi kekik

o Tuz

Alerjen Uyarisi:
A lgerir: Gluten iceren tahillar, siit ve siit Grinleri, yumurta.
On Hazirhk:

Un miktarini tek seferde vermek yerine kivama goére kontrollli ekleyin. Yufkal tariflerde i¢ harci
tamamen sogutun; mayali tariflerde sit ve suyun el yakmayacak ilikta olmasina dikkat edin.

Servis Onerisi:

Kahvaltida veya cay saatinde 1lik servis edin.

Yapihsi:
1. Kuru domatesi hazirlayin:
e llik suda 10 dakika bekletip stiziin ve klicik dograyin.
e Hamurun veya yufkanin kurumamasi icin calismadiginiz parcalarin Gzerini temiz bir bezle

ortun.

2. Hamuru yogurun:
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e Yogurt, yag, yumurta, un ve kabartma tozuyla yumusak hamur hazirlayin.
e Hamuru purltzsitzlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini orterek cereyansiz yerde dinlendirin.

3. ici ekleyin:

e Lor, kuru domates ve kekigi hamura dagitip bezeler yapin.
e Hamuru purizsizlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini 6rterek cereyansiz yerde dinlendirin.

4. Pisirin:

e Yumurta sarisi surtip 180°C firinda 22-25 dakika pisirin.
e Pisme siresinin son boliminde kontrolli ilerleyin. Ust yUzey erken renk alirsa kabi
gevsekce yagl kagitla ortin; gerekirse son birkag dakikada Gzerini agin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Firinlanan hamur islerinde alt ve Ust ylzeyin birlikte renk aldigini kontrol edin. Tavada pisenlerde
orta ates kullanin; disi hizla kizarip ici hamur kalmamalidir.

>> Ipucu: Kuru domatesi iyice kurulamak hamurun dengesini korur.
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